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MEŞHUR YEMEKLER
Sofrada
Şubat girdi mi sıra kaz ve ördek 
dolmasına gelirdi. Bunlar için bu ayı 
beklemenin esbabı var: Evvelâ, orta­
lık kar, don olduğundan önüne gelen 
çöplüğe, çamura, balçığa gaga dal- 
dıramamış olmaları; saniyen kış do- 
layısile tavlanmış bulunmaları; sali­
sen soğukta yağlarının mide ve bar- 
saklara az tesirliği.
Bununla beraber, kesilir kesilmez 
bir kaba konup, içine dışma kar dol­
durup tel dolabm rafında bir gece 
misafir kalmalan labüt. [Zira o za­
manlar frijider falan filân yok]. Dol­
maları, yahnileri, hele palazlarmmki 
birbirinden âlâ olurdu.
Arapkâri (çiğ köfte) nin asıl adı, 
kubbe gibiliğinden dolayı (kubbe). 
Suriyeli ve İraklılar, o memleketlerde 
uzun zaman bulunmuşlar sofraların­
dan hiç eksik etmezlerdi.
Lezzeti o derece müsellem ki baba 
hindiyi bile kabartmak için söyledik­
leri: (Takul kubbe lebeni!)
(Aman sus!.. Allah mide şifalığı 
versin, çipçiğ, cıvık cıvık et de yenir 
mi?) deme. Ehlinin elinden çıkanı 
bir dene, bak kaç tanesini kıvırıyor­
sun...
Halebin ve Şammki başka, Bağda- 
dmki başka, Mısınnki yine başka ve 
bu sonuncusu ekseriya zeytinyağ­
lıydı... Nasıl mı yapılıyor? Bulguru 
ıslatıp uzun boy mıncıklıyorlar. Tuz­
layıp, biberleyip kıymayı da mıncık­
lıyorlar. İkisini birbirine kattıktan 
sonra parmaklara kuvvet, alabildiği­
ne yine halli hamur
Bunca cefa çekişten naşi mübarek 
enikunu pişiyor. Ardından yumruk 
yumruk yapıp, kaynar suya daldır­
dıktan sonra üstüne kızgın yağ.
Koyunun sakat taraflarına gelelim: 
İşkembe dolmasını bilmem hiç tattı­
nız mı? O da tostoparlak, tıkız, tıpkı 
futbol topunun gayet küçük şeklin­
de, dikişli dikişli nesnelerdi.
İşkembe temizlenip gül gibi edilin­
ce değirmi değirmi parçalara bölüne­
cek; dörtte üç tarafı yorgan tiresile 
sımsıkı dikilip, içine çiğ kıyma, pi­
rinç, fıstık, üzüm tıkıştırılıp pekişti­
rilecek ve kaynar suda iken tam üç 
saat beklenecek ...
Kaşığın sapmı dokundurunca es­
niyor mu, kotar; hart hart, ısınp ısı­
rıp ye!...
(Bumbar dolması) nın meşhurluğu 
hayalî Kâtip Salihin karagöz kanto­
larına kadar geçmiştir:
Yağlıca bumbar, tuzluca biftek 
Olsa da yesek, ram ram ram...
O da kurban bayramlarının baş ye­
meğiydi. Malûm a bumbar, koyunun 
göden barsağıdır.
Temiz temiz yıkanıp içi değnekle 
dışma çevrildikten sonra kıymaya 
karışık ciğer, yürek ve yine fıstık 
üzüm, - gazmki olmamak şartile - 
küçürek bir huniden hadi derununa. 
Suda mükemmelen pişti mi bir müd- 
det de tavadaki yağda cızırdasm..
Hamur işlerinden (pirohi) (* ) ve 
(tatar böreği) nam ikizlerin ikisi de 
bir örnek; yalnız biri peynirlisi, öbü­
rü kıymalısı ve sarımsaklı yoğurtlusu.
—  Bizim iyi sucuyu değiştirelim. 
Karakulak deyip kâbız Kayışdağmı 
mı getiriyor nedir?., diye emalann- 
dan şekvacı, avuç avuç karbonat yu­
tan, tertib tertib sedliç içen hazerat, 
önüne bir oturdular mı koca tabağı 
temizleyiverirlerdi.
(Mantı) kelimesinin (mentenü), 
yani karşı canipte mukime kapat­
madan türeme olduğuna şek ve şüp­
hem yok; o derece gözdeydi.
Bu da incecik açılmış ufak ufak 
hamurlar. Muska gibi üç köşe edilip 
içine bol soğanla kavrulmuş kıyma 
konmuş...
(Erişte) ve (kuskus) pilâvlarına 
içi titremiyen babayiğit nerede? Hat­
tâ evvelkisi beyitlere bile girmiştir: 
Konuşma soysuzla ferişt© İse 
Yeme pilâvını, erişte ise 
Lokmayı tık. oruçta ise 
Avradını al, enişte ise...
Eriştenin ve kuskusun en arananı 
Mudanyalı, BursalI, Çanakkaleli ka­
dınların sattıklarıydı...
(Kıkırdak poğçası).. lök gibi mide­
ye oturan, üç yirmi dört saat hazım
(* ) Fasihi (piroki) imiş.
nedir bilmeyip betonlaşan, ecel ter­
leri döktürdükten sonra şişe dolusu 
(Canos) suyuna bana mısın demeyip 
dolap beygirlerine içirilecek mikdar- 
da İngiliz tuzile güç belâ def ve ref 
olan işte o inadçı zalimdi.
Ete hasret, civardan külbastı ve 
kebab kokusu duyunca (boğazınıza 
kor girsin!) diye tahtaboşlarda çırpı­
nan Kuledibi sakinlerince bile kara­
man koyunu tukaka; velâkin kuyru­
ğu herkesçe rağbetteydi.
Eritildikten, yağı alındıktan sonra 
posası ve kıkırdakları kalır. Unla ka­
rıştırılıp ve tepsiye konulup fırında 
baklava baklava bıçak gezdir; Ezrail 
aleyhislâmın koşulacağını unutup 
bağdaş kur önüne...
(Kaygana) âlâ vezni kaynanaya, 
mintarafillâh hep kaynanâlar sıva- 
nırdı. Un, yumurta, bir kahve kaşığı 
garbonat, o yoksa külden mürekkep... 
Damarları oklava oklava ellerle çır­
pıştırıldıktan sonra kaşık ucu yağa 
dalmadalar; erguvanlaşır erguvanlaş- 
maz, kestirilmiş tatlıda banyodalar.
(Lalanga) bunun ufarak tefereği, 
minyonu ve tombulu. Gelgelelim (Göz­
leme) taze dullar gibi ağır baş, melûl- 
ce, ve nazengiz tavırlıydı.
Hamuru narin mi narin, aralarına 
tereyağı sıvanmış. Tavada arınıp ta- 
rmıp, silkine silkine çıktılar mı tepe­
lerinden aşağı gülsuyu yerine toz şe- 
# keri... Ayrıca kıymalısı ve peynirlisi 
de var.
(Keşkek) in kimyalığma dair din 
kitaplarındaki rivayetler çoktur. Şa­
rap Müslümanlara haram edilince, 
bedene aynı kuvvet ve zindeliği ne 
verebilir diye hiç kaygu edilmemiş...^ 
Keşkek ne gûna duruyor?
Bizim bildiğimiz keşkekte has buğ­
day iyice haşlanmış. Yağlı yağlı et 
parçalarile kıvama gelip lâpa halini 
alınca üstüne sadeyağla kimyon gez­
dirilmiş.
Bu da hazmı firfereğe salanlardan­
dı. Kaşıklamışlann kâffesinde ertesi 
sabah
—  Rabbim hayırlar versin, bu ge- 
gece âlemi menamıma naıı cahim 
girdi. Cisri Sıratın müntehasmda, 
Ârafm kurbünde iken... tlh...
Etraftan cevaplar hazır:
—  Başından bir okka ekmek çevi­
rip köpeklere dağıt, müslüman!...
—  Nuruosmaniye kapısındaki İğ­
neli babaya sadakayı unutma bira­
der!
—  Sabaha karşı değilse hiç hayif- 
lenme, rüyayı kâzibedir!...
Keşkeğin alüyülalâsını Kuyumcu 
çarşısındaki âhçı Mığır yapardı.
(Çene çarpan) kesirülmiktar kıyma 
ile pişmiş İspanak köküdür. Bu tabir, 
midede ikametinin efzunluğundan 
ve nahifülbıinyelere isparmoz getirip 
çene çarptırmasından.
Bir çok sübyanların boncuğa (yani 
havale illetine) tutulmaları, katık, 
çiğnemik olarak onun veriştirilme- 
siııden olsa gerekti.
(Yanardağ) denilen ve tepesinden 
lâv gibi yoğurtla memzuç Arnavut bi­
beri dumanlan yükselen İspanak; 
(Mülükiye) den galat, lüzueetli, ya­
pışık yupuşuk, piliçli (mülhiye), do­
matesin etlisi ve acısı (kavata) da 
pek mergup tâamlarüandt.
yanardağ!
(İmambayıldı )ya bu nam verile­
rek biçarenin günahına girilmiş. Zey­
tinyağının içinde yüzüşüne bakma. 
Elli dirhemciği yeter de artar bile ve 
cakalı cakalı, tabağın hep üstünde.
Ramazanda cami kandillerinden 
aşıremento edeceğim diye minareyi 
kaç kılığa sokmuş olan imamcağız, 
görür görmez:
—  Eyvah, beni kül ettiniz!... diye­
rek boşuna yere bayümış...
Patlıcandan açınca böreğini unut­
mak gerekmez. Mahud fıkradaki (Ba­
na patlıcansız tarafından su ver) he­
sabı, mübareğin nesi olmaz ki böreği 
arta kalsın?...
Bostanınkilerden, değirmi değirmi 
kesik, püre gibi yumuşamış, araların­
dan çayır peynirli ve midenüvazlı sal­
kım saçakları taşan o saçaklı zilhara 
doyum olur muydu?
Tatlılara gelelim: (Nişasta helvası) 
pişişi de irmik helvasının eşi, yalnız 
pürtük pürçük ve çeşnisi ayıı (kay-» 
mak) un helvasının sulusu idi. 
Cevizle bezenmiş (pekmez peltesi) nin 
tabaktakileri evlere mahsus; içi si- 
cimli uzun uzunlarını da seyyar sa­
tıcılar satardı ki o da adla sanla 
(sıçan sucuğu).
O canım (su mahallebisi) yer yü­
zünden kalktı. Mahallebici dükkân­
larında çeyreklik ekmek kadayıfının, 
üçlük aşurenin, yüzlük tavuk göğsü­
nün yanında, pekmezde beraber alt­
mış paracığa.
İçinde sütün katresi olmadığı gibi 
şekerin de zerresi yok; yalnız pirinç 
unu ve üstüne pekmez. Bu müteva- 
zılığıyle beraber ne de hafif şeydi. 
Mide hummasından kalkmışlara bile 
hiç korkma, daya...
Şu da varki ortaya kondu mu yaş­
lıların nevirleri dönerdi. Mahaîlebi- 
ceğizin yüzü bumburuşuk. (Rumüzle 
bizleri mi kasdediyorlar) yok mu ya?.
Portakallı ve veya limonlu nişasta 
peltesinin eski ismi (pulum) dur. 
Kamın tokluğundan bahsedilirken 
(Allah ziyade etsin) 1er arasında (zül- 
biye olsa yemem) derlerdi. Bundan 
da anlaşılıyor ki ziilbiye tatlıların en 
fevkalâdesi imiş. Maalesef ne onu 
ağzına koymuş bahtiyarlara rasla- 
dım, ne de nasü şey idüğünü bilene...
Sermet Muhtar Aluş
Galatadan K. G. rümuzile mektup 
gönderen kailime:
Yazılarıma karşı alâkanıza teşek­
kür ederim. Sorduğunuz kitabın ba­
sılması bilmecburiye bir müddet da­
ha gecikecektir.
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